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Rezept
SiiRer Klebreis mit Mango (Khao Niau Mamuang)

Ein Rezept von Siiker Klebreis mit Mango (Khao Niau Mamuang), am 28.06.2026

Zutaten
1/2kg Klebreis Salz
1EL weilRe Sesamsamen 1/21 Kokosmilch
150 g Palmzucker 2 reife gelbe Thai-Mangos
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 6 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 540 kcal

Zubereitung

]_. Den Klebreis mit 1 TL Salz in eine Schiissel geben und mit lauwarmem Wasser bedecken. Ca. 1 Std. einweichen lassen. In
ein Sieb abgiellen, abtropfen und so lange mit kaltem Wasser abbrausen, bis das ablaufende Wasser klar ist.

2. In einen Topf 1 %2 | Wasser gieRen und den abgetropften Klebreis dazugeben. Zugedeckt bei mittlerer Hitze in ca. 30 Min.
garen. Der Klebreis muss weif} und weich, darf aber keinesfalls kornig sein. Den heiRen Klebreis mit einer Holzkelle ca. 2
Min. kraftig durchriihren und in eine Schissel umfiillen.

3. Die Sesamsamen im Wok ohne Fett goldbraun résten, in ein Schélchen fiillen und auskiihlen lassen.

4. DieKokosmilch in einen Topf geben und unter stdndigem Riihren bei mittlerer Hitze aufkochen. 1 TL Salz und den Zucker
dazugeben und unter Rithren nochmals aufkochen. Den Topf vom Herd nehmen.

5. Die Halfte der heiRen Kokosmilch tiber den Klebreis gieRen und mit einer Holzkelle gut vermischen. Den Klebreis auf
einer Platte anrichten und mit den gerdsteten Sesamsamen bestreuen. Die Mangos mit einem scharfen Messer oder
Sparschaler schalen. Das Fruchtfleisch vom Kern abschneiden und in Scheiben schneiden. Auf der Platte mit dem
Klebreis anrichten. Die Gbrige Kokosmilch in ein Kdnnchen umfiillen und nach Bedarf beim Essen tiber den Reis gieRen.
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